



Berdasarkan penelitian yang dilakukan, penulis memberikan kesimpulan 
sebagai berikut: 
1. Terdapat interaksi antara perlakuan penambahan beda jenis gelling agent dan
perbedaan jenis serta konsentrasi gula terhadap total padatan terlarut, daya
oles, tingkat kekuningan (b), kadar air, analisis tekstur, dan gula total selai.
2. Perlakuan penambahan gelling agent yang berbeda berpengaruh terhadap
tekstur, kadar air, dan gula total selai.
3. Perlakuan penambahan jenis dan konsentrasi gula yang berbeda tidak
berpengaruh terhadap parameter apapun di selai lidah buaya.
4. Berdasarkan sifat fisikokimia dan organoleptik selai lidah buaya perlakuan
terbaik ada pada K2M1 (agar-agar dan gula pasir 50%) dengan kadar air
22,62 %, kadar abu 0, 16 %, analisa tekstur 1,23 N, daya oles 19,33 cm, total
padatan terlarut 94,00
o
brix, dan total gula 56,97 %, tingkat kecerahan (L)
76,76, tingkat kemerahan (a
+
) 1,4, tingkat kekuningan (b
+
) 14,83, aroma 3,4
(sedap), rasa 3,2 (enak), warna 3,1 (menarik), tekstur 3,9 (kenyal) dan
kesukaan 3,2 (cukup suka). Berdasarkan hasil tersebut, selai lidah buaya yang
dihasilkan sudah sesuai dengan SNI 3746:2008 yaitu kadar air selai maksimal




1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang konsentrasi penambahan gelling 
agent terhadap mutu dan organoleptik  selai lidah buaya. 
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang masa simpan selai lidah buaya.  
3. Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang pengaturan pH saat pemasakan. 
4. Perlu adanya penelitian lebih lanjut yang dapat mereduksi aroma dari lidah 
buaya. 
